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Tuz Oram Diisiik Et Uriinlerinde Fosfatlarm Kullamm1

A. Hamdi ERTAS
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" Fosfatlanin Antimikrobiye! Etkilerinin
Mekanizmast

Fosfatlarin bakterivel Inhibisyonunun me-
kanizmasi, tam olarak bilinmemektedir ve kay-
naklarda olast ihtimaller belirtiimektedir. Beill
kosullar altinda fosfatlarin inhibitér etkilerinin
kilitlenmesl; organizmanin tipi, fosfat tipi ve
diizeyi, 1s1 uygulamast ve depolama sicakhigi,
pH degeri, substrat tipi ve katki maddeleri ve
etteki enzimlerle fosfatlarin hidrolizi gibi bir-
gok faktorlerden kaynaklanabilir. pH, sicakhk
ve {retim siiresindeki degigikiikler; -fosfatlar
tarafindan iyonlarin tutulmaswma, enzim inakti-
vasyonuna ve polifosfatiarin etkisiz ortofosfat-
tara hidrolizine etki edebilir. Uygun.isil iglem,
enzimler inaktive etmekte ve hidrolizi Gnle-
mektedir. Ama, baz1 1sil uygulamaler, polifos-
fatlarin pirofosfatlara ve ortofosfatiara doénik-
siimilyle sonuglanabilir.

#osfatlarin katyonlari tutma kabiliyeti, on-
larin antimikrobiyel dzelliklerinde temel faktor
olabilir (Post ve ark., 1963; Elliot ve ank., 1964,
Ellinger, 1972; Tompkin, 1984). Halka striik-
tiirlil fosfatlar zayif kati asilti  olugturucutar
{Chelator - ¢elat olusturucu) olmalarina karsin,
zinclr  striktlirld fosfatlar, kuvvetli kat asilt
olugtururlar ve ortofosfatlar kat asilti olustur-
mazlar (Van Wager ve Callis, 1958; van Wager
ve Campanella, 1850; Martell ve Calvin, 1952;
lrani ve Callis, 1962). Post ve ark. (1963),
SHMP'li ortemda cesitli bakterilerin geligimini
kontrol .etmigler.ve gram (—) bakterilerin %
10 fosfatll ortamda bile geligirken, gofju gram
(+) bakterllerin fosfatla inhibe edildigini sap-
tamislardir, SHMP, bazi bakten suglarmin bl
yik bir cogunlugunun hiicrelerini lize de et-
migtir, Hiicrelerin lizesi, NaGl veya MgS04.7H-0
ilo- dnlenmis ve ortamda MgSO4.7H-O flavesiyle
inhibisyon etkisinin artisi tersine donmisgtiyr.
Aym aragtiricilar  hiicre. duvan bdlinmesinin
engellenmesi ve hilcre duvan bltinkiginin
kaybolmasiyla sonuglanan divalent katyon me-
tabolizmasi  (Srnegin Mg++] SHMPm engel
lendigiai ifade etmektedirier.

Benzer mekanizma, Elfiot ve ark. {1964)
tarafindan da ileri sunu[mﬁs ve ticari polifos-
fatlar: test ederek, yapay ortamlarda non - flu
orescent Pseudomonas’larin gelismesini  poii-
fosfatlarin engellediklerin} saptamislardir. Arag-
tiricilar ayrica, tavuk karkastarmi % 8 fosfath
buzlu - sut ile 20-24 saat sofutmanin deha son-
raki depolama periyodu swrasmda fluouscent
Pseudomonas’lar hari¢, mikrobiyel gelismeyi
engelledigini belirtmektedirler, :

Ortama magnezyum ve pyoverdine ve pep-
ton g¢ibi dogal rekabet edici kat1 asilti olustu-
ructlarin (Gelat'lar) ilavesi, inhibisyorm tersi-
ne doniigtiirmiistir. Arastiricilar, non - fluores:
cent Pseudomonas'larin inhibisyonunun katyon-
larin fosfatlarla tutulmasi nedeniyle oldugunu
ileri siinmiislerdir (Elliot ve ark., 1964). Nelson
ve ark. (1983) da nitritsiz formiilasyonlarda
botulinal toksin olusumunu, SAPPiIn geciktir-
medigini ve SAPP'in aktivitesinin, katyonlarin
tamamen tutulmastyla olabilecegini varsaymis-
landir. soaskorbat da bir ayirier (katyon tutu-
cu) olarak etki ettijinde, nitritin antibotulinal
etkisini artict bir madde olarak belirtilmek-
tedir (Tompkin ve ark., 1978). Fakat kati asilti
olugturucu aytragiarm mikrobiyel gel:$me‘y1 ya
artiric ya da engelleyici oldugunu bilindigini
de belirtmek gerekir. Kati asiltt olugumu, m:rk
roorganizmalar: esansiyel elementlerden -mah-
rum edebilir veya metabolize edi[ebilen b:leg;nk—
lerle celat olustugunda, mikrobiyel g-e[1$me igin
esansiyel olan fyonlar - mikroorganizma igin
daha yarayish hale gelebilir (Lankford ve ar.,
1957} . Kats astiti olustunucular, toksik metalleri
ortamdan aytrabilirler (Hunter ve ark. 1950;
Mayer ve Trayler, 1962;- Jones. 1964).

Daha once de belirtildidi gibi, Roberts ve
ark (1981 ab), ile Madril-ve Sofos (1985 b}
un cahgmalar énemli fosfatlanin yitksek pH-da
diisiik pH dan daha fazla Inhibitdr etkl goster-
digine igaret etmektedir. Bu bulgular, nitritin
botulinal inhibisyon etkisi igin Gnerilen yol ife
iligkiiendirilebllir (Tompkin, 1978). Efer nitrl-
tin ve fosfatlarim antimikrobiyel etkileri birbi-
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riyle iliskiliye, Nelson ve ark [1983) nm var-
saydifn gibi, diigitk pH degerleninde, nitrit ora-
n azaldig.nda, fosfatlar az inhibitor ‘etki gos:
terir, Bununla beraber fosfatlarin enzimler {ize-
rine’ veya difjer maddeler tizerine bazi pH de-
gerlerinde maksimum inhibitor etki gosterdigi
digler bir varsayimdir Et proteinleriile fosfa-
tin reaksiyonlan, belli kosullar altinda fosfat:
lartn- antimikrobiyel etkilerinin yoklugunda da
olusturulabikir,

Uritn baglama kapasitesinin polifosfatiar
ile artirilmasinda jyonik gliciin esas oldugu be-
lirtitmektedir (Trout, 1984}. Ama Elliot ve ark.
(1964), polifosfatiariy antimikrobiyel aktivite-
lerinin iyonik gitg ile iliskili olmadigini belirt-
mektedlrlwer Genelde, mikrobiyel gelisme {ze-
rine toptam iyon glciiniin  etkisi heniiz tam
olarak agiklanamamist.r,

Polifosfatlarin ‘antimikrobiyel etkisinin di-
ger olasi mekanizmalari; polifosfatiar ile hiicre
duvarr ya da hiicre membram arasindaki ilis-
kileri, degisik alisveris islevierinin inhibisyonu
arasindeki tligkileri ya da inhibisyonun diger
bazi tiplerl arasmdaki  iliskileri kapsayabilir.
Wagner'\'re Busta (1985 a,b) mn gall$m-asi;
SAPP'In toksik molekiilleri notralize ettigine
ya da eolusumunu engelledigine yada protoksin
molekiillerinin aktivasyonundan sorumlu CL
botulimam proteéaz'larint inhtbe ettigine isaret
etmektedir, Bu engellemeler, SAPP'In proteaz
molekiillerine baglanmasiyla ya da aktivasyon
icin gerekli olan lkatyon!arm tutulmaswla izah
ediimistir, '

waenel-dne, polifosfatlarin antimikrobiyel et
kilerinin sekli ve bu etkinin olusmasi igin ge-
rekli olan kosullar tam olarak bilinmemektedir
Bundan sonraki. calismalar, yukanda belirtilen
varsaymmlarr agidiga lkavusturmay-a ve fosfat-
larm dyor tutma boyutunu, omiarin - mikrobiyei
hiicrelerin enzimleri ya da diger. aktiviteler’ ne
olan eblms:m ve fosfatlarn raktavnrtesn dizerine
pH. mn ve diger gevre, faktor[ermm etklsmr be:
lirlemeye. yinelik olacaktir.
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koruyucu etkinin azalmasiyla . sonuglanir, - Di-
stk tuz oranlan ile bazi fosfatlarin: birlikte
kullamimi; baglayicihg: ve diriin kalitesini iyiles-
tirir. Ama farkl fosfatlarin diiglk tuz oranli
et formitlasyonlarim antimikrobliyel akt:wte[er:
Uzerine etkisi, iyimser iyi yaklagimla degisken-
dir, . g

Belli kosullar altinda bazi fosfatlar, mik-
robiyel gelismeye. etki edebilmektedir, Fosfat-
iarin mikrobiyel gelismeyi engellemesine kar-
san faktbrler; fosfat tipi ve konsantrasyonu,
{irin pH s), NaCl miktar, ortamda diger inhi-
bitbrlerin varh@ (nitrit, askorbat, sorbat vb),
bulagamr tipi ve diizey, 6zel driin bilesimi,
isth iglem, depolama kosullan ve diger bitin-
meyen dediskenlerdir,

Tartisiliyor olsa bile ve «fosfat zincir uzun-
lugu arttrkga demir tutulmasi
girisii- olsa bile, uzun zincirl polifosfatlar an
timikrobiyeller olarak daha etkin gériinmekte-

azalir» karsil

dirler. Kisa zincirli olmasina ragmen, SAPP,
baz driin pH. larinda hem driiniin baglanmasini
hem de Grtiniin tliketim 6mrimil arttrmada yar-
dimet olarak gbrliniir ve bunun bir sonucu ola-
rak SAPP'in, fosfat karisimlarina [IaveSI yararhi
olabilir.

Fosfatlarin antimikrobiyel etki mekanizria-
lart bilinmeden kalryor olsa ~bi|e, varsayilan yol-
lar; metal ﬁyonlarmm tutulmasim, hiicre . zari
jle transport -i$levleni:niﬁ engellenmesi reaks:-
yonunu ve enzim sistemlerinin inhtbisyonunu
tcermektedir, Et driinlerinde ‘kullanian diizey’
lerde fosfatlar -antimikrobiyel etkide - su akti-
vitesi etkisi gostermezler. Bazi fosfatlar veya
karigimlan stiphesiz dfée'r[erindeh daha'fai'!a'
irthibitor etkude oldugundan, dzellikle dusitk iz
arank ururrlerde mllkmblryel stabiliteyi sadla-
mak ve. kaliteyi artirabilmek igin, uygun kari-
simlarm formtiile - edilmesi  gereklidir.  Ayrica,
antimikrobiyel “aktivite - Gizerine' pH ve fosfat
tipi arasmdaki llf$'kry1 behrlemeye yoneluk ga-
hsmalara da gerek \fandm' o
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